nr O R e D A T a Competenta specifica subcompetenta Unitatea de invatare Elemente de continut Produsul prin care se va masura competenta Criterii de evaluare Activitati de invatare 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 2 2 2 2 2 4 2 3 9 10 9 17 9 25 9 1 x 8 x 15  22  x 5 11 12  11 19  11 26  11 3 12 10  12 17  12 24  12 La finele clasei a Viii-a elevul va fi competent in: 1 Elaborarea unui proiect de preparare a unor mincaruri ce pot fi consumate la dejun, cina - alcatuirea unui meniu pentru dejun, cina, care sa corespunda alimentatiei echilibrate; - descrierea retetelor culinare de preparare a mincarurilor preconizate; 2 Respectarea normelor de igiena si securitate a muncii in timpul prepararii bucatelor; 3 Selectarea alimentelor, veselei, ustensilelor, condimentelor necesare pentru prepararea mincarurilor preconizate - evaluarea calitatii si cantitatii alimentelor selectate dupa aspect, prospetime, miros etc ; - amenajarea mesei de lucru adecvat operatiilor tehnologice preconizate - aranjarea si servirea corecta a bucatelor la masa *4 Executarea activitatilor in cadrul grupului la prepararea mincarurilor ce pot fi consumate la dejun, cina 5 Evaluarea produselor culinare: aspectul estetic, valoarea nutritiva, gustul, mirosul etc ; - descrierea tehnologiilor culinare utilizate la prepararea mincarurilor Modulul "Arta culinara sanatatea" 1 Alimentatia echilibrata si sanatatea: - alimentatia in functie de virsta, sex, anotimp, activitate etc ; - principii si reguli de alcatuire si evaluare a meniurilor; - rolul dietei in ameliorarea afectiunilor, prevenirea acestora 2 Norme de igiena si protectie a muncii: - in fazele prelucrarii culinare; - la utilizarea aparatelor, ustensilelor; - intretinerea curateniei 3 Metode si tehnologii de pastrare a alimentelor in buna stare: - calitatea alimentelor si valoarea nutritiva a acestora 4 Prevenirea unor afectiuni, boli: - lipsa sau surplusul unor sub-stante nutritive de importanta vitala pentru copii *5 Prelucrarea culinara a produselor alimentare: - tehnologia prepararii budincilor; - bauturi calde Evaluare concluzii discutie Postere(activitate pe echipe) prezentari ivestigatia ( in echipa) Algoritm Activitate practica Autoevaluarea lucrarii Realizate Evaluare sumativa (test) Constientizare faptului ca ali-mentatia sanatoasa este baza artei culinare si face parte din unul din sistemele tehnologice a contemporaneitatii si anume sistemul de procesare a produselor si de producere intelege-rea faptului ca in baza traditiilor diferitor popoare se dezvolta arta culinara nationala si mondiala Vocabularul, terminologia; Respect fata de colegi;Gradul de participare si activismul Corespunderea raspunsului cu problema anuntata Corespunderea titlului cu continutul;Atractivitate,originalitate;Compozitie in format;Claritate continut bogat;Raportul dintre informatia textuala si reprezen-tari;Corespunderea imaginilor cu continutul;Alinierea textului; Uti-lizarea elementelor grafice (imagini, tabele)a caracterelor cu dimensiuni si culori de fond adecvate Vocabular, terminologie Modul de prezentare(tinuta etc) Corectitudinea informatiei;Respect fata de lucrul colegilor-colaborarea cu colegii Definirea si intelegerea problemei investigate;Folosirea diverselor procedee pentru obsinerea datelor necesare; Colectarea si organizarea datelor obtinute; Prtezentarea rezultatelor;Atitudinea elevilor pe perioada desfasurarii investigatiei Respectarea consecutivitatii actiunilor ce tin realizarea operatiilor necesare si de igiena si protectie a muncii; Descrierea algoritmului; Evaluarea corectitudinii algoritmului: Exactitate; Finitudine; Generalitate; Universalitate Consecutivitatea actiunilor; Atentie si asiduitate in procesul lucrului; Respectarea normelor de igiena si protectie a muncii pe tot parcursul realizarii activitatilor practice; Realizarea consecutiva a actiunilor; Acuratete si exactitate in executare; Originalitate; Atitudinea fata de lucrul sau si a colegilor; Comportament in timpul activitatii practice; interes fata de rezultatul muncii proprii Receptivitate la comentarii si sugestii Rezultat final asteptat Ansamblul de activitati realizate in cadrul modulului; Comportamentul personal in procesul lucrului; Maiestria in realizare; Vocabular,terminologie; Mentionarea progresului personal Barem de evaluare Discutii dirijate privind principii de alcatuire a me-niului:exercitii de intocmire a unui meniu conform regulamentului consumului alimentar; - exercitii de scri-ere a retetelor culinare de prepa-rare a bucatelor pentru dejun, prinz, - discutii dirijate privind cauzele aparitiei unor afectiuni provoca-te din cauza nere-spectarii regimului si a alimentatiei echilibrate; - discutii dirijate privind respect-tarea dietelor pe o anumita perioada de timp in scopul ameliorarii diver-selor afectiuni; - autoevaluarea starii de sanatate, a greutatii corpu-lui si a propriului regim alimentar; - discutii dirijate privind luarea unor decizii des-pre corectarea unor obiceiuri ali-mentare ce dau-neaza propriei sanatati; - activitati de efe-ctuare a ordinii si curateniei; de spa-lare a vaselor, ta-cimurilor, usten-silelor; - activitati practice de utilizare si in-grijire adecvata a aparatelor, dispo-zitivelor, vaselor etc activitati practice de aranjare si servire a mesei; exercitii de evaluare si selectare a alimentelor necesare prepararii mincarurilor pentru dejun, cina *Lucrari practice: (la preferinta) prepararea mincarurilor pentru dejun, cina: budinca din orez cu mere, din paste fainoase cu brinza de vaci si cu oua; coltunasi cu brinza de vaci sau cu cartofi etc - exercitii de evaluare a produselor culinare pentru dejun, cina; comentarii privind tehnologiile culinare utiliizate Proiect de lunga durata la educatia tehnologica in clasa 8 